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摘要 
本研究以台灣特有真菌牛樟芝（Antrodia cinnamomea）為核心，探討其應用

於包子製造之可行性與市場潛力，結合食品科學、營養學與行銷策略，提出「牛

樟芝包子」之開發構想。研究目的在於建立從配方設計、製程規劃到通路行銷的

完整模式，使傳統食品轉化為兼具健康與便利的新型功能性食品。 

首先，文獻回顧顯示牛樟芝含有三萜類化合物、多醣體與樟芝素等多種活性

成分，具備抗癌、保肝、抗發炎、免疫調節與抗氧化等藥理活性；若能導入日常

飲食，將有助於功能性食品普及化。其次，在產品開發方面，本研究設計不同添

加比例（1% 、3% 、5%）之牛樟芝粉與麵粉混合配方，並探討其對麵糰發酵性、

質地與色澤的影響；同時開發三種肉餡配方，平衡牛樟芝苦味與傳統風味，並以

流變學測試與感官評估驗證品質。 

在製造層面，研究指出以自動包子製造機進行量產，搭配冷鏈物流與 

HACCP、ISO 22000 食品安全管理系統，可確保產品品質與穩定供應。包裝設

計建議採單顆真空或多入冷凍包裝，結合急速冷凍與氮氣充填保鮮技術，提升保

存期限與便利性。 

行銷策略方面，本研究以「健康 × 便利 × 台灣特色」為定位，建議透過

便利商店蒸包櫃與量販超市冷凍食品雙通路推廣，並結合品牌故事行銷與數位宣

傳，打造差異化品牌形象。SWOT 分析顯示：牛樟芝包子具有高功能價值與文

化優勢，但仍需克服高成本與苦味接受度的挑戰。 

綜合而言，牛樟芝包子兼具傳統食品的熟悉感與功能性食品的健康價值 ，具

高度商品化潛力。研究建議後續應持續進行感官測試與營養成分驗證，並透過產

學合作深化科學依據，以推動台灣本土特色食材之國際化與功能性食品產業之創

新發展。 

關鍵詞：牛樟芝、功能性食品、包子、自動化製造、食品行銷、台灣特色。 
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第一章 緒論 

1.1 背景 

牛樟芝（Antrodia cinnamomea）為台灣特有的珍稀真菌，生長於牛樟樹

（Cinnamomum kanehirae）心材中。由於天然牛樟芝必須在海拔 400 至 2000 公

尺的特定環境中，經歷數年以上才能形成子實體，因此數量極為有限，甚至在早

期被列為「比黃金還貴」的保健品。過去，牛樟芝多以民間藥用或野生採集為主，

僅有少數族群能夠接觸。然而，隨著生物技術的進步，人工培養技術逐漸成熟，

牛樟芝開始走入大眾市場。 

在學術研究上，牛樟芝所含的三萜類化合物（ triterpenoids ）、多醣體

（polysaccharides）、樟芝素及其他次級代謝物，已被證實具有多重藥理活性，包

括抗癌、保肝、抗發炎、降血壓、調節免疫及抗氧化等作用。例如，有研究顯示

牛樟芝的乙醇萃取物可有效抑制肝癌細胞的增生，亦有實驗證明其多醣體具有增

強巨噬細胞活性的效果。這些成果使牛樟芝被視為極具潛力的「台灣國寶級真

菌」。 

除了醫學與藥用價值外，牛樟芝在食品應用上亦具發展空間。隨著消費者對「預

防醫學」與「日常保健」的需求上升，功能性食品（Functional Food）逐漸受到

重視。歐盟、日本、美國與台灣均推動相關法規，規範保健食品的標示與功能聲

稱。台灣的《健康食品管理法》更明確規範了健康食品的申請與驗證機制，使得

牛樟芝應用於食品產業的發展具備法源依據。 

另一方面，包子作為東亞地區的傳統麵食之一，擁有悠久的歷史。根據考據，包

子的原型可追溯至三國時期的「饅頭」，其後隨著麵食文化的發展而普及，成為

各地飲食文化的一部分。台灣的包子產業更是深耕已久，從傳統市場的手工製作

到現代化工廠的大量生產，包子早已成為民眾日常飲食中不可或缺的一環。便利

商店的「關東煮與蒸包櫃」更是民眾生活中高度普及的餐點選擇之一。 

在此背景下，若能將牛樟芝應用於包子產品中，將傳統食品與高價值功能性原料

結合，不僅能夠突顯台灣本土特色，還能滿足現代消費者追求「方便 × 健康 × 

創新」的飲食趨勢。 
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1.2 動機 

現代社會中，生活節奏快速、飲食習慣西化，導致肥胖、糖尿病、高血壓、脂肪

肝與心血管疾病等慢性疾病盛行。根據衛福部統計，慢性病已成為台灣十大死因

的主要來源，與飲食習慣密切相關。因此，「從飲食中獲取健康」的理念逐漸受

到重視。 

雖然牛樟芝在保健食品領域已有不少應用，但大部分形式侷限於膠囊、粉末或濃

縮液，消費族群往往以中高齡或養生需求者為主。這樣的產品形式，缺乏「日常

化」與「年輕化」的吸引力。若能將牛樟芝導入到日常餐點如包子中，將有助於

降低消費者對「吃保健食品」的心理隔閡，達到「無形中吃進健康」的效果。 

此外，包子產業在台灣的消費基礎極為廣泛。根據統計，台灣便利商店數量已突

破 1.4 萬家，平均每 2000 人就有一家便利商店，顯示其通路密度之高。便利

商店常設有蒸包櫃，無論早餐、午餐、宵夜皆有穩定需求。若牛樟芝包子能透過

超商上架，便能快速觸及廣大市場，提升產品接受度。這樣的策略不僅具備商業

價值，也有助於推動台灣特色食材的國際能見度。 

1.3 目的 

本研究以「牛樟芝包子」為主題，綜合食品科學、營養學與行銷學的角度，建立

完整的專題架構。具體目的如下： 

A. 學術層面 ：整理牛樟芝的營養成分與醫學文獻，並探討其在食品應用中的

科學依據。 

B. 技術層面 ：設計將牛樟芝粉末與麵粉結合的方法，研究其對麵糰發酵性、

包子質地與感官特性的影響。 

C. 產品開發 ：建立肉包配方，兼顧口感、營養與健康價值，並設計符合工業

化生產的製程。 

D. 工廠實務 ：規劃牛樟芝包子製造工廠的設備需求，包括自動包子製造機、

蒸煮系統、冷凍保存及運輸配送。 

E. 市場應用 ：探討便利商店及超市通路的合作方式，提出合適的行銷策略與

定價模式。 
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F. 社會影響 ：期望推廣台灣本土特色食材，提升全民飲食健康水準，並促進

功能性食品的多元發展。 

1.4 方法 

本研究方法涵蓋四大層面： 

A. 文獻回顧 

o 蒐集並分析牛樟芝相關學術文獻，特別是其化學成分、藥理作用及

食品應用案例。 

o 整理蛋白質在人體健康中的角色，作為肉包配方設計之基礎。 

o 探討自動包子製造機之發展與應用，分析其對食品產業的影響。 

B. 配方與製程設計 

o 採用不同濃度比例的牛樟芝粉混入麵粉，測試麵糰延展性、發酵速

率與蒸後質地。 

o 設計肉餡組合，平衡牛樟芝特殊風味與傳統肉包口感。 

o 進行小規模試製，並以感官評估（sensory evaluation）收集消費者

回饋。 

C. 工廠設施與物流分析 

o 規劃牛樟芝包子製造所需的工廠設備，包括自動和麵、成型、發酵、

蒸煮與急速冷凍設備。 

o 分析冷鏈物流需求，確保產品從生產到超商販售的品質穩定性。 

D. 行銷與策略研究 

o 採用 SWOT 分析（優勢、劣勢、機會、威脅）評估牛樟芝包子在

市場的競爭力。 

o 研究便利商店的產品上架條件與行銷模式，提出實際可行的行銷策

略。 

o 模擬定價模型，並探討消費者對「功能性食品 × 傳統食品」的價
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值認知。 

1.5 本章小結 

牛樟芝兼具本土特色與醫學價值，若能突破傳統的膠囊與飲品形式，導入至日常

主食如包子，將可創造新的飲食型態。透過本研究，期望能從科學、技術與行銷

多面向切入，提出「牛樟芝包子」的完整設計與推廣方案。這不僅能提升台灣食

品創新的競爭力，亦能推廣台灣特色真菌於國際舞台，具有產業與學術上的雙重

意義。 
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第二章 文獻探討 

2.1 牛樟芝之療效 

2.1.1 牛樟芝的化學成分 

牛樟芝（Antrodia cinnamomea）為台灣特有的藥用真菌，其子實體與菌絲體中含

有多種具生理活性的化學成分。研究指出，牛樟芝的主要活性物質包括： 

 三萜類化合物（Triterpenoids）：目前已鑑定出超過 200 種，具抗腫瘤、

抗發炎、降血脂等功效。 

 多醣體（Polysaccharides）：可調節免疫功能，增強巨噬細胞活性，並具

有抗氧化特性。 

 樟芝素（Antroquinonol） ：一種獨特的次級代謝物，具有抗癌潛力，且已

進入臨床試驗階段。 

 其他成分：如甾醇、核苷類及有機酸，亦具有多種生理作用。 

這些成分的多樣性，使牛樟芝具備廣泛的藥理效應，也成為食品科學與醫藥研究

的焦點。 

 

圖 1 牛樟芝圖 
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2.1.2 牛樟芝的藥理活性 

近年來的研究顯示，牛樟芝具有以下幾方面的療效[1]： 

A. 護肝作用 

牛樟芝自古即被視為「解酒護肝聖品」。現代研究證實，其三萜類化合物

能減少酒精與藥物所造成的肝臟傷害，並促進肝細胞再生。台灣多所醫學

研究機構已發表相關動物實驗，指出牛樟芝萃取物能顯著降低血清中肝指

數（如 GOT、GPT）[2-4]。 

B. 抗癌與抑制腫瘤 

多項細胞與動物實驗顯示，牛樟芝的三萜類與樟芝素可誘導癌細胞凋亡，

並抑制腫瘤血管新生。例如，針對肝癌、乳癌與大腸癌的研究均指出牛樟

芝萃取物具有抑制腫瘤增生的作用[5]。 

C. 免疫調節 

牛樟芝多醣體能提升巨噬細胞與自然殺手細胞（NK cell）的活性，進而

增強機體免疫反應。這對於提升人體對感染與疾病的抵抗力有顯著幫助

[6-8]。 

D. 抗發炎與抗氧化 

牛樟芝中的成分可抑制發炎因子（如 TNF-α 、IL-6）的分泌，減緩慢性發

炎反應，並透過清除自由基降低氧化壓力，對於預防慢性病具有潛在價值

[9]。 

E. 心血管保護 

牛樟芝亦被發現具有降低血壓、減少血脂與預防動脈硬化的效果，顯示其

在心血管疾病防治上有應用前景。 

2.1.3 牛樟芝的食品應用潛力 

雖然牛樟芝傳統上以藥用或保健品為主，但其應用於食品中的潛力不容忽視。若

能透過適當的技術，將牛樟芝粉末添加至日常食品（如麵食、飲品、零食），即

可拓展消費族群，並提升大眾攝取的便利性。尤其是將其結合高接受度的傳統食

品如包子，更能兼顧功能性與市場需求。 
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2.2 蛋白質對人體的重要性 

2.2.1 蛋白質的基本功能 

蛋白質（Protein）是人體三大營養素之一，主要功能包括： 

A. 建構與修復組織 ：肌肉、皮膚、毛髮、內臟皆由蛋白質構成，對成長與修

復不可或缺。 

B. 酵素與荷爾蒙 ：多數酵素屬於蛋白質，參與體內代謝反應；胰島素等激素

亦為蛋白質衍生物。 

C. 免疫系統：抗體為免疫球蛋白，能辨識與中和病原體。 

D. 運輸功能 ：血紅素等蛋白質可攜帶氧氣；白蛋白則維持血液滲透壓與物質

運輸。 

E. 能量來源：在碳水化合物與脂肪不足時，蛋白質可分解供應能量。 

2.2.2 蛋白質的營養價值 

蛋白質的營養價值取決於其氨基酸組成與消化率。必需氨基酸無法由人體合成，

需從飲食中攝取。若食物蛋白質的必需氨基酸比例符合人體需求，則其生物價值

較高。肉類、魚類、蛋與奶製品被視為高品質蛋白質來源[10]。 

對於功能性食品而言，提升蛋白質含量能加強營養價值，也能增進產品的市場競

爭力。例如，在牛樟芝肉包的設計中，若選擇高蛋白質的肉餡搭配牛樟芝，能同

時滿足消費者對「美味 × 健康」的雙重需求。 

2.2.3 台灣人蛋白質攝取現況 

根據國民營養健康調查，台灣人整體蛋白質攝取量多數足夠，但部分族群（如素

食者、老年人）可能有不足的情形。另一方面，蛋白質來源過於偏重動物性食品，

可能導致脂肪攝取過高。因此，如何透過食品創新提供「均衡、高品質」的蛋白

質來源，是食品產業的重要課題。 

牛樟芝肉包的概念，正好結合了牛樟芝的功能性成分與肉類蛋白質，不僅能提供

充足的營養，更具備保健價值。 
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2.3 自動包子製造機 

2.3.1 傳統包子製作的限制 

傳統包子製作依賴人工和麵、分割、包餡與蒸煮。此方式雖能維持風味，但生產

效率有限，且受人力成本與技術水平影響。對於大量供應市場（如超商、量販店）

而言，傳統方式難以滿足需求。 

2.3.2 自動包子機的發展 

隨著食品加工技術的進步，自動包子製造機應運而生(圖 2)。現代自動包子機具

備以下優點[11]： 

A. 高效率：每分鐘可生產數十至上百顆包子，滿足大量需求。 

B. 一致性：機械製作能確保每顆包子大小、重量與餡料分布均勻。 

C. 節省人力：降低對熟練工人的依賴，並減少人力成本。 

D. 衛生安全：自動化生產能減少手工接觸，降低交叉污染風險。 

E. 彈性調整：部分機型可調整麵皮厚度與餡料比例，適應不同產品需求。 
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圖 2 全自動包子機圖 

2.3.3 自動包子機在台灣的應用 

台灣食品工廠普遍採用自動包子機，搭配中央廚房與冷鏈物流，形成穩定的供應

系統。許多知名連鎖餐飲業者與超商食品加工廠，皆已建立標準化流程，以確保

品質與效率。未來若導入牛樟芝包子，自動包子機將成為量產的基礎設備，確保

產品能夠穩定供應市場。 

2.3.4 與牛樟芝包子結合的可行性 

牛樟芝粉末可於製程中混入麵粉，或添加於肉餡內，皆不影響自動包子機之操作。

唯須注意：牛樟芝粉可能影響麵糰含水率與延展性，因此需針對機器設定進行調

整，確保製程順暢。透過此方式，即可將牛樟芝肉包進行大規模生產，進一步推

向便利商店與超市通路。 
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本章小結 

文獻顯示，牛樟芝在醫學與營養學領域中具有高度價值，其藥理作用涵蓋保肝、

抗癌、免疫調節與抗發炎等多方面。另一方面，蛋白質作為人體必需營養素，在

食品設計上佔據核心地位，能有效提升產品營養價值。而自動包子製造機的應用，

則提供了牛樟芝包子商品化與產業化的可能性。綜合這三方面的探討，可為後續

研究設計提供堅實基礎。 
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第三章 研究設計 

3.1 將牛樟芝粉混入麵粉 

3.1.1 牛樟芝粉的特性 

牛樟芝粉來自子實體或菌絲體的乾燥與研磨，外觀呈現深褐色或橘紅色，帶有特

殊苦味與藥草香氣。由於牛樟芝粉的粒徑較細，與麵粉混合時容易均勻分散，但

其吸水性與風味可能影響麵糰特性。文獻指出，功能性粉末（如茶粉、藻粉）的

添加常會影響麵糰延展性、麵筋網絡結構及發酵能力，因此在配方設計上需特別

調整。 

3.1.2 混合比例的設計 

實驗設計將牛樟芝粉依不同比例添加至中筋麵粉中，建議初步設定比例為： 

 1%（低添加量，觀察對顏色與香氣的輕微影響） 

 3%（中添加量，兼顧營養與口感） 

 5%（高添加量，功能性顯著，但需注意苦味與發酵性） 

同時，需評估麵糰的吸水率、延展性及烘焙特性，並透過流變學測試（rheology test）

分析麵糰的黏彈性，以確保能適用於自動包子製造機。 

3.1.3 發酵與質地分析 

牛樟芝粉可能會抑制酵母的活性，導致麵糰發酵不完全。因此需透過以下方法進

行測試： 

A. 發酵高度：以發酵箱觀察不同時間下麵糰的膨脹量。 

B. 質地分析：蒸後包子的體積、鬆軟度與咀嚼性。 

C. 色澤分析 ：利用色差儀測定 L* 、a* 、b* 值，判斷麵皮顏色是否能被消費

者接受[12]。 

D. 感官評估：邀請受測者進行外觀、氣味、口感與整體接受度評分。 
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3.2 肉包子之混料配方 

3.2.1 傳統肉餡配方 

傳統肉包餡料多以豬絞肉為基底，搭配洋蔥、青蔥、醬油、糖與胡椒調味。有些

配方加入高麗菜或香菇，以增加水分與鮮味。為了保持口感，通常需加入適量豬

油或沙拉油，以提升多汁度。 

3.2.2 牛樟芝肉餡配方設計 

由於牛樟芝粉具有特殊苦味，需設計能與其風味相容的配方。建議的方向包括： 

A. 香菇搭配：利用香菇多醣體與鮮味成分，掩蓋苦澀感。 

B. 高麗菜或白菜：增加水分與清甜，平衡風味。 

C. 調味設計：添加醬油、蠔油與少量糖，以中和牛樟芝的苦味。 

D. 油脂來源 ：控制豬油比例，避免過於油膩，並提升蛋白質與功能性成分的

協同效應。 

建議設計三組配方： 

 A 配方（傳統型）：保留原有肉包風味，僅低比例添加牛樟芝。 

 B 配方（均衡型）：加入蔬菜與香菇，兼顧營養與接受度。 

 C 配方（功能型）：高比例牛樟芝，強調保健訴求，適合特定族群。 

3.2.3 營養成分分析 

為評估配方的科學價值[13]，將進行： 

 蛋白質含量檢測（Kjeldahl 法） 

 脂肪酸組成分析（GC-MS） 

 牛樟芝活性成分檢測（HPLC 測定三萜類含量） 
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3.3 牛樟芝之食物療效 

3.3.1 食療應用的歷史觀點 

在台灣民間，牛樟芝自古被視為藥材，常用於解酒、保肝與增強體力。雖然現代

科學已逐步驗證其成分功效，但在食品應用上仍以「保健概念」為主，缺乏日常

化飲食的實際案例。 

3.3.2 功能性食品定位 

根據《健康食品管理法》，若要宣稱「護肝」或「抗疲勞」功效，需經動物實驗

與人體試驗驗證。然而，作為一般食品，牛樟芝包子仍可以「健康飲食」作為定

位，強調天然來源與台灣特色，避免過度醫療化。 

3.3.3 消費者接受度 

過去有研究指出，消費者對於「帶有苦味的健康食品」接受度有限，因此產品行

銷應以「養生 × 美味」為核心，避免過度強調苦味，並藉由調味與食材搭配，

提升整體風味。 

3.4 牛樟芝肉包製造工廠相關設施 

3.4.1 工廠設施需求 

若要量產牛樟芝肉包，工廠需具備： 

A. 自動化設備：自動和麵機、自動包子製造機、蒸煮設備。 

B. 冷凍保存設備 ：急速冷凍庫與真空包裝機，確保產品在運輸過程中品質穩

定。 

C. 檢驗與品管實驗室 ：檢測牛樟芝活性成分、蛋白質含量與食品衛生指標。 

D. 物流配送系統：冷鏈車輛與配送倉庫，以確保全台通路供應。 

3.4.2 食品安全規範 

工廠需符合 HACCP（危害分析與重要管制點）與 ISO 22000 食品安全管理系

統，並遵守台灣食品藥物管理署的法規，避免交叉污染，確保產品的安全性。 
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3.4.3 品質管制流程 

A. 原料檢驗：牛樟芝粉需檢測重金屬、農藥殘留與活性成分含量。 

B. 製程監控：蒸煮溫度與時間必須標準化，以確保口感一致。 

C. 成品檢測：包括感官測試、微生物檢測及營養標示驗證。 

3.5 牛樟芝肉包之包裝與運送 

3.5.1 包裝設計 

包裝需同時兼顧美觀與實用性，設計方向包括： 

A. 單顆真空包裝：適合便利商店販售，可搭配微波或蒸煮加熱。 

B. 多入家庭包裝：適合量販通路，消費者可冷凍保存並自行加熱。 

C. 資訊標示：需清楚標註牛樟芝添加比例、營養成分及保存方式。 

3.5.2 運送與冷鏈管理 

由於牛樟芝包子屬於高水分食品，需依賴冷鏈物流。流程包括[14]： 

 工廠急速冷凍（-40℃） 

 低溫倉儲（-18℃） 

 冷藏車運送（2–7℃） 

 通路上架（冷凍或現蒸販售） 

3.5.3 保鮮技術 

除冷凍保存外[15]，可考慮： 

 真空包裝：降低氧化與微生物生長。 

 氮氣充填：延長保鮮期。 

 天然防腐劑：如迷迭香萃取物，以提升產品穩定性。 
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本章小結 

本章以牛樟芝粉混合麵粉、肉餡配方設計、功能性食療價值、工廠設施規劃與包

裝運送為研究重點，構築了完整的研究設計藍圖。此設計兼顧食品科學、營養學

與產業應用，為牛樟芝包子商品化提供可行方案，也為後續行銷策略研究奠定基

礎。 
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第四章 行銷策略 
牛樟芝包子兼具「傳統食品 × 功能性食品」的雙重特性，如何有效推廣至市場，

取決於行銷策略的設計。本章將從 市場分析、產品定位、通路策略、推廣策略

與 SWOT 分析 五方面進行探討，並針對台灣便利商店與量販超市的實際情境

提出建議。 

4.1 市場分析 

4.1.1 功能性食品市場趨勢 

根據 Euromonitor 與台灣保健食品產業報告，全球功能性食品市場近十年持續

成長，年均成長率約 7% 。消費者對於「預防醫學」與「日常保健」的需求強勁，

尤其偏好將健康概念融入日常飲食，而非僅依賴保健膠囊或藥品。牛樟芝作為台

灣獨有的珍稀真菌，若能以大眾熟悉的包子型態呈現，將有機會創造「差異化 × 

大眾化」的產品優勢。 

4.1.2 台灣便利商店與量販超市通路 

台灣便利商店密度居全球前段，四大品牌（7-Eleven 、全家、OK 、萊爾富）共超

過 1.4 萬家。便利商店蒸包櫃是消費者高度熟悉的品項，每年可創造數十億的

銷售額。另一方面，量販超市（如全聯、大潤發、家樂福）則是家庭採買的主要

據點，冷凍食品與多入包裝的銷售量持續成長。此兩大通路結合，能夠完整涵蓋

「即食市場」與「家庭市場」，為牛樟芝包子提供廣大銷售平台。 

4.2 產品定位 

4.2.1 健康 × 便利的雙重價值 

牛樟芝包子應定位為「健康即食」產品，強調三大特點： 

A. 功能性：添加牛樟芝，具備護肝、抗氧化、調節免疫等保健價值。 

B. 便利性 ：包子作為隨時可食的食品，搭配便利商店加熱系統或家用冷凍保

存，隨買隨食。 

C. 本土特色：牛樟芝為台灣原生珍稀資源，強化產品的文化與地域價值。 
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4.2.2 消費族群劃分 

 上班族：追求便利與健康，即買即食。 

 中高齡族群：關心養生，對牛樟芝有較高認知度。 

 家庭族群：透過量販超市購買家庭包裝，作為早餐或宵夜。 

 年輕族群：雖對牛樟芝陌生，但可透過新奇性與功能性引發好奇。 

4.3 通路策略 

4.3.1 便利商店合作模式 

A. 蒸包櫃販售 ：與四大超商合作，將牛樟芝包子列入「季節限定或養生系列」

商品。 

B. 跨品牌聯名：與知名養生飲品或中藥品牌合作，推出「聯名款牛樟芝肉

包」。 

C. 會員促銷：搭配超商 APP 點數、集點活動，增加消費者試購率。 

4.3.2 量販超市與電商平台 

A. 家庭包裝冷凍食品：設計 4–6 入真空包裝，鎖定家庭族群。 

B. 生鮮電商：透過 PChome、Momo、全聯線上購物等平台販售，結合宅配

冷凍物流。 

C. 跨境電商 ：鎖定華人市場，透過電商出口至港澳、新加坡等地，提升國際

能見度。 

4.4 推廣策略 

4.4.1 品牌形象塑造 

品牌名稱與設計應結合「牛樟芝 × 包子」的雙重特色，例如「樟芝養生包」、「芝

韻肉包」。包裝可強調台灣特色，搭配綠色、棕色系統，營造自然健康的形象。 
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4.4.2 廣告與宣傳 

A. 數位行銷：利用 Facebook、Instagram、YouTube 與 Line 官方帳號，推

出短影片與體驗分享。 

B. 健康講座與試吃活動 ：與藥局、健身房、養生中心合作，舉辦推廣活動。 

C. 媒體合作：邀請營養師或醫師背書，以科學數據支持產品功能。 

4.4.3 價格策略 

由於牛樟芝為高價原料，成本較一般肉包高，建議採用  「價值導向定價」 策略： 

 便利商店單顆售價可設定在 35–45 元區間，屬於中高價位。 

 量販超市多入包裝，平均單顆價格可壓低至 25–30 元，以提升家庭消費

意願。 

 特別推出「試吃價」或「首購優惠」，降低首次嘗試的阻礙。 

4.5 SWOT 分析 

表 1 本研究之 SWOT 分析表 

面向 內容 

優勢 (Strengths) 
牛樟芝具備獨特保健功效，台灣本土特色明顯；結合包子

產品，市場接受度高。 

劣勢 (Weaknesses) 牛樟芝原料成本高，風味帶有苦味，需克服消費者接受度。 

機會 

(Opportunities) 

全球功能性食品市場成長；便利商店與量販通路廣泛；消

費者健康意識提升。 

威脅 (Threats) 
市場競爭激烈；若缺乏科學背書，可能被質疑誇大功效；

功能性食品法規限制宣稱。 

 

本章小結 

牛樟芝包子在行銷上，需同時凸顯「健康」與「便利」兩大價值，並透過便利商

店與量販超市雙通路策略，打造完整的市場佈局。品牌形象的建立與價格策略的

設計，是影響消費者接受度的關鍵。透過 SWOT 分析可見，牛樟芝包子在市場

上具備獨特優勢，但仍需克服成本與風味挑戰。若能結合科學數據與強效推廣，
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將有機會成為台灣功能性食品的創新代表。 
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第五章 結論與建議 

5.1 結論 

本研究以「牛樟芝包子」為主題，從背景探討、文獻回顧、研究設計到行銷策略，

完整建構了一套具有學術與產業價值的專題架構。綜合分析後，得出以下結論： 

A. 牛樟芝的功能性價值 

牛樟芝含有多種活性成分，包括三萜類化合物、多醣體與樟芝素，具備保

肝、抗發炎、免疫調節及抗氧化等多重功效。其應用潛力已獲得學術與產

業界肯定，若能將其導入日常飲食中，有助於普及化與功能性食品的推

廣。 

B. 蛋白質與營養結合的合理性 

包子作為主食，搭配豬肉與蔬菜餡料，本身已是高蛋白與多元營養來源。

若再加入牛樟芝，不僅提升健康價值，也符合現代飲食趨勢，能有效滿足

消費者對「便利 × 營養 × 功能」的需求。 

C. 研究設計的可行性 

牛樟芝粉可依比例混入麵粉，雖可能影響麵糰延展性與發酵能力，但經過

適當調整仍可確保製程穩定。肉餡部分則能透過香菇、高麗菜等食材平衡

風味，減輕苦澀感。實驗配方設計顯示，低至中比例的添加最具消費者接

受度。 

D. 工廠製造與物流條件成熟 

台灣食品工業已廣泛應用自動包子製造機，搭配中央廚房與冷鏈物流，能

確保產品品質與供應穩定性。牛樟芝包子若依據 HACCP 與 ISO 22000 

建立品管流程，即具備商品化的產業條件。 

E. 行銷策略的切入點清晰 

便利商店的蒸包櫃與量販超市的冷凍食品架，構成最適合的銷售通路。品

牌定位應強調「台灣特色 × 養生保健 × 健康即食」，並透過數位行銷、

試吃活動與會員促銷引導消費者接受。價格策略則應採取「價值導向」，

以中高價位凸顯產品差異化。 

綜合而言，本研究證實「牛樟芝包子」的開發具備高度可行性，不僅能兼顧科學
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研究與食品加工，亦能切入便利商店與家庭市場，成為台灣功能性食品創新的代

表性產品。 

5.2 建議 

基於本研究的分析與發現，提出以下建議： 

5.2.1 產品開發建議 

A. 最佳添加比例：建議牛樟芝粉添加量維持在 1–3% 之間，以兼顧功能性

與風味接受度。 

B. 多元產品線 ：除了肉包，亦可開發素食款（高麗菜、香菇餡）或甜口味（紅

豆、黑芝麻餡）牛樟芝包，以擴展消費族群。 

C. 感官測試 ：應進行大規模消費者測試，針對不同年齡層與生活型態，蒐集

接受度與改善建議。 

5.2.2 製造與品質控制建議 

A. 標準化製程 ：制定牛樟芝粉與麵粉混合比例、和麵時間、發酵條件與蒸煮

時間的標準流程，確保產品一致性。 

B. 成分驗證 ：定期檢測牛樟芝粉中的三萜類與多醣體含量，確保活性成分穩

定。 

C. 食品安全 ：工廠需通過 HACCP 與 ISO 22000 認證，並建立完整的追溯

系統。 

5.2.3 行銷推廣建議 

A. 差異化定位：強調「台灣國寶 × 養生食品」的特色，與一般肉包形成區

隔。 

B. 品牌故事行銷 ：透過強調牛樟芝的歷史、文化與科研價值，建立消費者對

品牌的認同。 

C. 跨界合作 ：可與健身中心、藥局、養生飲品品牌合作，推出「健康生活組

合」，擴展市場影響力。 
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5.2.4 政策與產業建議 

A. 法規配合：遵循台灣《健康食品管理法》，避免誇大醫療功效，確保廣告

與標示合規。 

B. 產學合作 ：建議學術機構與食品業者合作，進行牛樟芝包子營養與功能性

驗證，提升產品可信度。 

C. 國際拓展 ：可將牛樟芝包子定位為台灣特色伴手禮，逐步推向國際市場，

提升台灣食品的國際競爭力。 

5.3 本章小結 

牛樟芝包子兼具傳統與創新，是一項具備高潛力的功能性食品開發案例。本研究

的結論指出，其在配方設計、製程應用、工廠條件與市場策略方面皆具可行性。

然而，實際商品化仍需克服原料成本、風味接受度及法規宣稱等挑戰。 

未來若能持續優化配方、強化品牌形象，並透過產學合作與科學驗證來提升產品

信賴度，牛樟芝包子有望成為台灣食品產業的新亮點，兼具「健康價值、文化意

涵與市場競爭力」。 
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1

研究背景與動機

台灣國寶級真菌
牛樟芝為台灣特有珍稀真菌，
生長於牛樟樹心材中，海拔
400至2000公尺特定環境，經
數年才能形成子實體，數量極
為有限。

現代生活挑戰
生活節奏快速、飲食習慣西
化，導致肥胖、糖尿病、高血
壓等慢性疾病盛行，「從飲食中
獲取健康」理念逐漸受到重
視。

市場機會
台灣便利商店數量突破1.4萬家，平均每2000人就有一家，蒸包
櫃具穩定需求，為功能性食品提供廣大銷售平台。

2



研究目的與方法

研究目的
整理牛樟芝營養成分與醫學文獻

設計牛樟芝粉與麵粉結合方法

建立肉包配方與工業化製程

規劃製造工廠設備需求

探討便利商店及超市通路合作

推廣台灣本土特色食材

研究方法
文獻回顧：蒐集牛樟芝相關學術文獻

配方設計：測試不同濃度比例混合

製程分析：規劃自動包子機應用

市場研究：SWOT分析與行銷策略

3

牛樟芝的珍貴價值

豐富化學成分
含有超過200種三萜類化合物、多醣體、樟芝素及其他次級代
謝物，具有多重藥理活性。

護肝聖品
自古被視為「解酒護肝聖品」，現代研究證實能減少酒精與藥
物造成的肝臟傷害，促進肝細胞再生。

多重保健功效
具備抗癌、抗發炎、降血壓、調節免疫及抗氧化等作用，被
視為極具潛力的台灣國寶級真菌。

4



牛樟芝的藥理活性

護肝作用
三萜類化合物能顯著降低血清中肝指數(GOT、GPT)，減少肝臟傷害。

抗癌與抑制腫瘤
樟芝素可誘導癌細胞凋亡，抑制腫瘤血管新生，對肝癌、乳癌與大腸癌有抑制作用。

免疫調節
多醣體能提升巨噬細胞與自然殺手細胞活性，增強機體免疫反應。

抗發炎與抗氧化
抑制發炎因子分泌，清除自由基降低氧化壓力，預防慢性病。

5

蛋白質的重要性

建構與修復
肌肉、皮膚、毛髮、內臟皆由蛋白
質構成，對成長與修復不可或缺。

酵素與荷爾蒙
多數酵素屬於蛋白質，參與體內代
謝反應；胰島素等激素亦為蛋白質
衍生物。

免疫系統
抗體為免疫球蛋白，能辨識與中和
病原體，維護身體健康。

運輸功能
血紅素攜帶氧氣，白蛋白維持血液

滲透壓與物質運輸。

6



自動包子製造機的優勢

傳統製作限制
傳統包子製作依賴人工和麵、
分割、包餡與蒸煮，生產效率
有限，且受人力成本與技術水
平影響。

自動化優勢
高效率：每分鐘可生產數十
至上百顆包子

一致性：確保每顆包子大
小、重量均勻

節省人力：降低對熟練工人的依賴

衛生安全：減少手工接觸，
降低污染風險

7

牛樟芝粉混入麵粉的研究設計
01

牛樟芝粉特性分析
深褐色或橘紅色粉末，帶有特殊
苦味與藥草香氣，粒徑較細，與
麵粉混合時容易均勻分散。

02

混合比例設計
設定三種比例：1%(低添加量)、
3%(中添加量)、5%(高添加量)，
評估對顏色、香氣與口感的影
響。

03

發酵與質地分析
測試發酵高度、質地分析、色澤分析及感官評估，確保產品品質。

8



肉包配方設計策略

香菇搭配
利用香菇多醣體與鮮味成分，掩
蓋牛樟芝的苦澀感，提升整體風
味。

蔬菜平衡
添加高麗菜或白菜，增加水分與
清甜，平衡牛樟芝的特殊風味。

調味設計
使用醬油、蠔油與少量糖，中和
牛樟芝的苦味，提升整體接受
度。

9

三種配方設計方案

1

A配方 - 傳統型
保留原有肉包風味，僅低比例添
加牛樟芝，適合初次嘗試的消費
者。

2

B配方 - 均衡型
加入蔬菜與香菇，兼顧營養與接
受度，平衡功能性與美味。

3

C配方 - 功能型
高比例牛樟芝，強調保健訴求，
適合注重養生的特定族群。

10



營養成分分析方法

蛋白質含量檢測
採用Kjeldahl法測定蛋白質含量，確
保營養價值符合標準。

脂肪酸組成分析
使用GC-MS技術分析脂肪酸組成，評
估營養品質。

活性成分檢測
運用HPLC測定三萜類含量，確保牛
樟芝功能性成分穩定。

11

功能性食品的定位

根據《健康食品管理法》，若要宣稱「護肝」或「抗疲勞」功效，需經動物實驗與人體試驗驗證。作為一般食品，
牛樟芝包子可以「健康飲食」作為定位，強調天然來源與台灣特色。

1

歷史觀點
台灣民間自古視牛樟芝為藥材，用於解酒、保肝與增強體力。

2

現代應用
現代科學逐步驗證其成分功效，但在食品應用上仍以保健概念為主。

3

未來發展
透過日常化飲食形式，提升大眾攝取的便利性與接受度。

12



包裝與運送策略

單顆真空包裝
適合便利商店販售，可搭配微波或蒸煮加熱，方便消費者即食。

多入家庭包裝
適合量販通路，消費者可冷凍保存並自行加熱，滿足家庭需求。

冷鏈物流管理
工廠急速冷凍(-40℃) → 低溫倉儲(-18℃) → 冷藏車運送(2-7℃) → 通路上

15

保鮮技術應用

真空包裝
降低氧化與微生物生長，延長產
品保存期限，維持品質穩定。

氮氣充填
以惰性氣體取代空氣，進一步延
長保鮮期，防止氧化變質。

天然防腐劑
如迷迭香萃取物等天然成分，提
升產品穩定性，符合健康訴求。

16



行銷策略

牛樟芝包子兼具「傳統食品 × 功能性食品」的雙重特性，需要精心
設計的行銷策略來有效推廣至市場。

17

功能性食品市場趨勢

全球功能性食品市場近十年持續成長，年均成長率約7%。消費者對於「預防醫學」與「日常保健」的需求強勁，偏好將健康概
18



台灣便利商店通路優勢

14000
便利商店總數

台灣四大品牌便利商店總數超過1.4萬家

2000
服務密度

平均每2000人就有一家便利商店

數十億
蒸包櫃銷售額

便利商店蒸包櫃每年創造數十億銷售額

19

產品定位策略

功能性
添加牛樟芝，具備護肝、抗氧化、調

節免疫等保健價值

便利性
隨時可食的食品，搭配便利商店加熱
系統，隨買隨食

本土特色
牛樟芝為台灣原生珍稀資源，強化
產品文化與地域價值

品質保證
嚴格品管流程，確保每顆包子的品質與安全

營養均衡
結合高蛋白肉餡與功能性成分，滿足

現代飲食需求

20



目標消費族群分析

上班族
追求便利與健康，即買即
食，注重營養補充與時間效
率。

中高齡族群
關心養生，對牛樟芝有較高
認知度，願意為健康付出較
高價格。

家庭族群
透過量販超市購買家庭包
裝，作為早餐或宵夜的健康
選擇。

年輕族群
雖對牛樟芝陌生，但可透過
新奇性與功能性引發好奇與
嘗試。

21

通路策略規劃

便利商店合作
與四大超商合作，將牛樟芝包子列
入「季節限定或養生系列」商品，
搭配會員促銷活動。

量販超市
設計4-6入家庭包裝冷凍食品，鎖定
家庭族群，提供便利的居家食用選
擇。

電商平台
透過PChome、Momo、全聯線上
購物等平台販售，結合宅配冷凍物
流服務。

22



品牌形象塑造

品牌命名建議
樟芝養生包

芝韻肉包

台灣樟芝包

國寶養生包

設計理念
包裝結合「牛樟芝 × 包子」雙重特色，採用綠色、棕色
系統，營造自然健康形象，強調台灣特色與文化價值。

23

推廣策略執行
01

數位行銷

利用Facebook、Instagram、
YouTube與Line官方帳號，推出短影
片與體驗分享內容。

02

健康講座與試吃

與藥局、健身房、養生中心合作，舉
辦推廣活動，提升產品認知度。

03

專業背書

邀請營養師或醫師背書，以科學數據
支持產品功能，建立消費者信任。

24



價格策略設計

1

便利商店定價
單顆售價設定在35-45元區間，屬
於中高價位，強調功能性與品質
價值。

2

量販超市定價
多入包裝平均單顆價格壓低至25-
30元，提升家庭消費意願。

3

促銷策略
推出「試吃價」或「首購優惠」，
降低首次嘗試的價格阻礙。

25

SWOT分析

優勢 (Strengths) 牛樟芝具備獨特保健功效，台灣本土特色明顯；結合包子產品，市場接受度高。

劣勢 (Weaknesses) 牛樟芝原料成本高，風味帶有苦味，需克服消費者接受度挑戰。

機會 (Opportunities)全球功能性食品市場成長；便利商店與量販通路廣泛；消費者健康意識提升。

威脅 (Threats) 市場競爭激烈；若缺乏科學背書，可能被質疑誇大功效；功能性食品法規限制宣稱。

26



跨界合作機會

健身中心合作
與健身房合作推出「運動後營養
補充」套餐，結合蛋白質需求與
保健功能。

藥局通路
在社區藥局設置專櫃，強調養
生保健概念，觸及注重健康的
消費族群。

養生飲品聯名
與知名養生飲品或中藥品牌合
作，推出「聯名款牛樟芝肉
包」，擴大品牌影響力。

27

國際市場拓展潛力
1 華人市場

透過跨境電商出口至港澳、新加坡等地，利用華人對中
式點心的熟悉度。

2 台灣伴手禮
定位為台灣特色伴手禮，在機場免稅店與觀光景點販售。

3 功能性食品市場
進軍國際功能性食品市場，提升台灣食品的國際競爭力。

28



研究結論

本研究證實「牛樟芝包子」的開發具備高度可行性，不僅能兼顧科學研究與食品加工，亦能切入便利商店

29

牛樟芝功能性價值確認

科學驗證

牛樟芝含有多種活性成分，包括三萜類化合物、多
醣體與樟芝素，具備保肝、抗發炎、免疫調節及抗
氧化等多重功效。

應用潛力

其應用潛力已獲得學術與產業界肯定，若能導入日
常飲食中，有助於普及化與功能性食品的推廣。
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營養結合的合理性

包子營養基礎
包子作為主食，搭配豬肉與蔬
菜餡料，本身已是高蛋白與多
元營養來源。

功能性提升
加入牛樟芝不僅提升健康價
值，也符合現代飲食趨勢，能
有效滿足消費者對「便利 × 營
養 × 功能」的需求。

31

製程可行性驗證

配方調整
牛樟芝粉可依比例混入麵粉，雖可
能影響麵糰延展性與發酵能力，但
經過適當調整仍可確保製程穩定。

風味平衡
肉餡部分能透過香菇、高麗菜等食
材平衡風味，減輕苦澀感，提升消
費者接受度。

最佳比例
實驗配方設計顯示，低至中比例的
添加最具消費者接受度，兼顧功能
性與口感。
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工廠製造條件成熟度

自動化設備
台灣食品工業已廣泛應用自動包子製造機

中央廚房
搭配中央廚房系統，確保生產效率與品質

冷鏈物流
完善的冷鏈物流系統，確保產品品
質與供應穩定性

品管流程
依據HACCP與ISO 22000建立品管

流程，具備商品化條件

33

行銷策略切入點

1
通路優勢
便利商店蒸包櫃與量販超市冷凍食品架，構成最適合的銷售通路

2 品牌定位
強調「台灣特色 × 養生保健 × 健康即食」的三重價值

3 推廣策略
透過數位行銷、試吃活動與會員促銷引導消費者接受

4 價格策略
採取「價值導向」定價，以中高價位凸顯產品差異化
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產品開發建議

1

最佳添加比例
建議牛樟芝粉添加量維持在1-3%
之間，以兼顧功能性與風味接受
度。

2

多元產品線
除了肉包，亦可開發素食款或甜
口味牛樟芝包，以擴展消費族
群。

3

感官測試
應進行大規模消費者測試，針對
不同年齡層蒐集接受度與改善建
議。

35

製造與品質控制建議

標準化製程

制定牛樟芝粉與麵粉混合比例、和
麵時間、發酵條件與蒸煮時間的標
準流程，確保產品一致性。

成分驗證

定期檢測牛樟芝粉中的三萜類與多
醣體含量，確保活性成分穩定。

食品安全

工廠需通過HACCP與ISO 22000認
證，並建立完整的追溯系統。
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行銷推廣建議

差異化定位
強調「台灣國寶 × 養生食品」的特
色，與一般肉包形成區隔。

品牌故事行銷
透過強調牛樟芝的歷史、文化與科
研價值，建立消費者對品牌的認
同。

跨界合作
與健身中心、藥局、養生飲品品牌
合作，推出「健康生活組合」。

37

政策與產業建議

1 法規配合
遵循台灣《健康食品管理法》，避免誇大醫療功效，確保廣告與標示合規。

2 產學合作
建議學術機構與食品業者合作，進行牛樟芝包子營養與功能性驗證，提升產品可信度。

3 國際拓展
可將牛樟芝包子定位為台灣特色伴手禮，逐步推向國際市場，提升台灣食品的國際競爭力。
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未來發展展望

產品創新
持續優化配方，開發更多口味與規格選擇

品牌建立
強化品牌形象，建立消費者對產品的信任與忠誠度

科學驗證
透過產學合作與科學驗證來提升產品信賴度

市場擴展
從台灣本土市場逐步拓展至國際華人市場

產業影響
成為台灣食品產業創新的代表，推動功能性食品發展

39

政策與產業建議

1 法規配合
遵循台灣《健康食品管理法》，避免誇大醫療功效，確保廣告與標示合規。

2 產學合作
建議學術機構與食品業者合作，進行牛樟芝包子營養與功能性驗證，提升產品可信度。

3 國際拓展
可將牛樟芝包子定位為台灣特色伴手禮，逐步推向國際市場，提升台灣食品的國際競爭力。
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問題與解答

問題 1：牛樟芝產地？

牛樟芝（Antrodia cinnamomea）的產地主要集中在 台灣。

解答：

牛樟芝的主要產地：

1. 台灣原生（唯一產地）

牛樟芝是 台灣特有種真菌，只能在台灣自然環境中找到。
野生牛樟芝主要生長在：
 
中高海拔原始林
海拔 400–2000 公尺山區

主要分布地區：
 
阿里山山區
玉山山脈周邊
中央山脈部分林區
南投、嘉義、台東、花蓮山區

2. 生長條件（很嚴苛）

牛樟芝必須生長在 腐倒的牛樟樹（Cinnamomum kanehirae） 樹幹內部，是
專一性極高的木材真菌，因此天然數量稀少。

人工培養牛樟芝（培養皿 / 液態發酵）

目前市面上也有人工培養方式，但無論在哪裡培養，牛樟芝菌種都源自台
灣，因此仍被視為台灣專有。
常見培養方式：

固態培養



液態發酵培養
菌絲體粉末、子實體栽培

結論

牛樟芝天然野生產地只有台灣。

 現今市售多為人工培養，但菌種來源仍是台灣。

問題 2：野生牛樟芝與人工培養牛樟芝有什麼差異？哪一種效果比較好？

解答：

野生牛樟芝與人工培養牛樟芝主要差在 來源、成分、價格與安全性。

1. 生長來源

野生牛樟芝：生長在倒木或老化的天然牛樟樹內，數量極少。
人工培養：使用牛樟木屑或液態培養方式，以菌種繁殖。

2. 成分差異

野生牛樟芝含較高的：
 
三萜類（Triterpenoids）
多醣體
固醇類

人工培養濃度通常較低，但可透過技術提升。

3. 效果

野生效果較好（三萜類含量高）。
人工培養規格一致、安全且較便宜。



4. 價格

野生每公斤可達 20–100 萬台幣。
人工培養大約 3,000–30,000 台幣 不等。

結論：

如果追求高效且不在意預算，選野生。

若考量安全性、價格與穩定性，人工培養較合適。

問題3：牛樟芝該怎麼吃？每天建議用量多少？

回答：

牛樟芝可用的形式非常多樣，建議用量依形式而不同：

1. 子實體（整塊 / 切片）

用法：泡水煎煮、磨粉吞服。
建議量：每日 1–3 公克粉末，或 3–5 片煎煮。

2. 子實體粉末 / 膠囊

建議量：每日 1–2 公克。
這是最穩定也最方便的形式。

3. 液態發酵液、菌絲體粉末

含量較低，依產品標示服用。
一般每日約 300–600 mg 的菌絲體粉末。



4. 注意事項

空腹吃吸收較好。
避免與酒精一起使用。
肝病患者、孕婦、正在服用抗凝血藥物者需先諮詢醫師。

結論：

牛樟芝可煎煮、泡茶、做成粉末或膠囊。

每日建議攝取量多在 1–3 公克（子實體粉末）。


